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RINGKASAN 
Penanganan pasca panen merupakan faktor yang sangat 
penting dan perlu diperhatikan untuk mendapatkan mutu biji 
kemiri kupas yang baik. Petani pada umumnya melakukan 
penanganan pasca panen kemiri dengan cara tradisional dimana 
pemecahannya masih menggunakan alat yang sederhana. Hal ini 
kurang efektif karena hanya menghasilkan 9-10 kg kemiri/hari 
dengan satu orang pekerja dan hal ini berdampak pada pekerja 
yang kelelahan dan inti biji banyak yang pecah dan hancur. 
Sehingga perlu adanya cara lain untuk mendapatkan inti secara 
utuh salah satunya yaitu kejut dingin. Kejut dingin (cold shock) 
yaitu proses perendaman kemiri dengan suhu dingin. Hal ini 
bertujuan untuk memberikan shock thermal yaitu perubahan suhu 
yang mendadak atau ekstrim. Perlakuan ini membuat cangkang 
kemiri mengalami keretakan sehingga dapat membuka pori-pori 
cangkang kemiri yang secara fisik sangat keras dan memisahkan 
dari kulit ari daging kemiri. 
 Penelitian ini menggunakan rancangan percobaan 
berupa Rancangan Acak Lengkap Faktorial, yaitu variasi suhu 
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dan lama perendaman. Variasi suhu yang digunakan yaitu 3oC 
dan 9oC. sedangkan pada lama perendaman yaitu 10, 20, 30 dan 
40 menit. 
 Berdasarkan hasil penelitian, suhu dan lama perendaman 
memberikan pengaruh terhadap kekuatan tempurung kemiri. 
Suhu terbaik dalam penelitian ini adalah 3oC dan lama 
perendaman terbaik yaitu 40 menit. 
Kata Kunci: Kejut Dingin, Kemiri, Lama Perendaman, Suhu. 
  
ix 
AKHMAD NURUDDIN ABRIANTA. 155100200111042. The 
Influence of Long Immersion and Water Temperature on Cold 
Shock Processes on the Physical Properties of Candlenut 
Shells (Aleurites moluccana) (Result of Immersion in Sodium 
Hydroxide Solution) TA. Pembimbing: Dr. Ir. Gunomo 
Djoyowasito, MS. dan Dr. Ir. Anang Lastriyanto, M.Si.  
SUMMARY 
 Post-harvest handling is a very important factor and needs 
to be considered to get a good quality peeled hazelnut seeds. 
Farmers generally handle post-candlenut handling in a traditional 
way where the solution is still using simple tools. This is less 
effective because it only produces 9-10 kg of candlenut / day with 
one worker and this has an impact on workers who are fatigued 
and many seed cores are broken and destroyed. So there needs 
to be another way to get the whole core one of which is cold 
shock. Cold shock is the process of soaking the candlenut with 
cold temperatures. It aims to provide thermal shock which is a 
sudden or extreme temperature change. This treatment makes 
the candlenut shell cracks so that it can open the pores of the 
candlenut shell which are physically very hard and separate from 
the flesh of the pecan flesh. 
 This study used an experimental design in the form of a 
Factorial Complete Randomized Design, namely variations in 
temperature and immersion time. The temperature variations 
x 
used are 3oC and 9oC. while the soaking time is 10, 20, 30 and 
40 minutes. 
 Based on the results of the study, the temperature and 
duration of immersion give effect to the strength of the candlenut 
shell. The best temperature in this study was 3oC and the best 
soaking time was 40 minutes. 
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